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PERKEMBANGAN KRIMER BUKAN TENUSU  
BERASASKAN MINYAK BIJAN 
ABSTRAK 
 
 Krimer berperisa yang bersesuaian dengan citarasa masyarakat tempatan 
mempunyai pasaran yang besar. Sesetengah peminum kopi suka menambahkan krimer 
ke dalam kopi untuk memperkayakan rasa dan memutihkan warna kopi. Kajian ini 
bertujuan untuk menghasilkan krimer kopi dengan menggunakan minyak bijan. Kesan 
peratusan berat natrium kaseinat yang berlainan (10%, 20% dan 30%) yang dikira 
daripada jumlah komponen minyak dan natrium kaseinat dalam krimer terhadap sifat 
fisiko-kimia telah dikaji. Sampel yang dihasilkan telah diciri berdasarkan morfologi 
zarah, saiz zarah, warna, aktiviti air, kandungan kelembapan, ketumpatan pukal, 
kemampuan aliran, kelarutan dan kemampuan pemutihan. Hasil kajian menunjukkan 
bahawa peratusan berat natrium kaseinat yang berlainan yang dikira daripada jumlah 
komponen minyak dan natrium kaseinat dalam krimer mempunyai kesan yang 
signifikan terhadap sifat fisiko-kimia kecuali kandungan kelembapan. Selain itu, 
krimer yang diformulasikan dengan 30% natrium kaseinat yang dikira sebagai 
peratusan daripada jumlah kompenen minyak dan natrium kaseinat memiliki ciri-ciri 
yang paling diinginkan sebagai krimer antara ketiga-tiga formulasi dari segi 
kemampuan aliran, kelarutan dan kesan pemutihan. Keputusan juga menunjukkan 
kemampuan aliran krimer bertambah baik apabila 1% dan 2% silikon dioksida telah 
ditambahkan ke dalam formulasi. Hasil analisis mikroba menunjukkan bahawa krimer 
berasaskan minyak bijan yang dihasilkan selamat untuk dimakan kerana bakteria 
aerobik, yis, kulat dan Escherichia coli tidak dapat dikesan. Skor penerimaan 
keseluruhan untuk krimer berasaskan minyak bijan adalah 4.2 berdasarkan skala 
hedonik 7 mata. Ini menunjukkan bahawa krimer berasaskan minyak bijan yang 
dihasilkan mempunyai tahap penerimaan yang sederhana dalam kalangan ahli panel.  
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DEVELOPMENT OF SESAME OIL-BASED NON-DAIRY CREAMER 
 
ABSTRACT 
 
Flavoured creamer is trendy in the current market. Coffee drinkers like to add 
creamer into their coffee to diversify or enrich the flavour at the same time whiten the 
colour. This study aimed at developing a coffee creamer by using sesame oil. The 
effects of different weight percentage of sodium caseinate to the total oil and sodium 
caseinate components (10%, 20% and 30%) in the creamer on the physicochemical 
properties was studied. Samples produced were characterized by particle morphology, 
particle size, colour, water activity, moisture content, bulk density, flowability, 
solubility and whitening ability. Results showed that different weight percentage of 
sodium caseinate to the total oil and sodium caseinate components had significant 
effects on the physicochemical properties of the creamer except for the moisture 
content analysis. Creamer formulated with 30% of sodium caseinate calculated as 
percentage of the total oil and sodium caseinate possessed the most desirable properties 
as a creamer in term of flowability, solubility and whitening effect among the three 
formulations studied. Besides, it was found that flowability of the creamer produced 
were improved substantially when 1% and 2% of silicon dioxide was added to the 
formulation. The microbial analyse results of the best formulated sesame oil-based 
creamer showed that aerobic bacteria, yeast, mold and Escherichia coli were not 
detectable. The creamer produced was safe to be consumed.  The overall acceptability 
score for the sesame oil-based creamer produced was 4.2 based on a 7-point hedonic 
scale. This indicated that the sesame flavoured creamer produced was moderately 
acceptable by the panellists. 
 
